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●エチオピア人だけが食べる主食
　アフリカの北東部に位置するエチオピア
は、サブサハラ以南アフリカでは第二位の人口である七九〇〇万人を擁する国である。この国には、国内（と他国に移住したエチオピア ） しか食されていないインジェラという料理がある。
　インジェラは、エチオピア高地の人々の
主食である。通常テフというイネ科穀物を原料として作られる。粉に挽いたテフを発酵菌の入った水に溶 て発酵するまで二、 三日おく。これを直径六〇センチぐら
いの丸いプレートに載せてクレープのように薄く焼くと、インジェラという名の食べ物となる。発酵させているために独特の酸味がある。焼きたてではなく、十分さましてから食べる。
　広げられたインジェラの上に、ワットと
よばれる唐辛子のたっぷり入った肉のシチューのようなも や、豆やジャガ モをスパイスと一緒に煮たものを載せて供される。
　敷いてあるインジェラを手でちぎって、
上に載っている具をそのインジェラで包んで食べるというのが、基本の食べ方だ 食堂での注文では、具 種類をいえばインジェラは自動的についてくる。●インジェラの原料
―
テフ
　インジェラの主な材料となるテフは、栽
培植物としてはエチオピア起源であり、現在でも食用の栽培は、ほとんどエチオピア国内に限られている。他の地域、た えば南アフリカなどでは飼料用の作物として広く栽培されているが、食用には使われていない。
　テフには、エチオピア高地の農民にとっ
てさまざまな栽培上のメリットがある。浸透性の低いエチオピア高地の土壌での生育に適し いること、比較的干ばつに強く、生育期間が短い などが挙げられる。特に生育期間は短 もので四五～六〇日なので、他の穀物の生育に問題があるときに後から追加でテフに変更す とが可能となり、気候の変動に柔軟に対応すること できる。天水頼みの農業が中心のエチオピアで、このような特徴は重要である。種子ひじょうに小さいために脱穀 困難であるといった欠点もあるが それを補っ ありある利点をテフは持っている。
　また、エチオピアでの長いテフ栽培の歴
史のなかで、さまざまな在来品種が維持されてきた。農民たちは それらを組 合わせることで、天候不順などのリスクに対応する。
　テフの品種は、種子の色から、白テフと
赤テフの大きく二つのタイプに分けることができる。白テフは、食用としての味に優れているが、生育期間が長いうえ 土壌条件が厳しく、高度二五〇〇メートル以下で
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図１　エチオピアの穀物別栽培面積割合
（％、2005/2006年度）
図２　エチオピアの主な穀物の生産性
 （100kg/ha、2005/06年度）
（出所）参考文献③。
（出所）参考文献③。
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しか栽培できない。一方、赤テフは、生育期間も短く、特に高度の問題はなく育てやすい。栄養的には、鉄分の含有量において赤テフの方が優れているのだが、見かけの白さと味ゆえに、白テフの方が高値で売買されている。
　エチオピア国内のテフの栽培面積の割合
はトウモロコシや小麦を抑えて一位であるが、生産性では、トウモロコシや小麦 は遠く及ばない（図１、 ２） 。このような低生産性にもかかわらず、テフの栽培面積は増加さえしている。上述のような栽培上の利点だけではなく 価格が他の穀物よりも高いということも、農民がテフ 栽培を選択している大きな理由の一つである。首都アディスアベバで、テフは小麦の一 ・四倍トウモロコシの一 ・九倍の価格で消費者に売られている（二〇〇四年四月 参考文献④） 。●インジェラの栄養価
　このように、他の穀物よりも高価格で取
引されていることからも、エチオピアの食文化のなかで、テフそしてインジェラが重要な地位を占めていることが分か 。
　インジェラがエチオピア人の主食の地位
を維持できているのは、小麦やトウモロコシがやってくる以前からの長い食用の歴史によってエチオピアの食文化にしっかり根付いた味であることが、もちろん一番の理由である。しかし、それだけでなく その
高い栄養価も重要な要因であろう。インジェラとそこに載せる具の組み合わせで、かなり理想的な栄養バランスの食事をとることができるのである。
　テフ自体にも、さまざまな栄養分が含ま
れており、その食物 しての価値は、小麦と同等かそれ以上であると評価されている。種子が小さいために、糠と胚芽の割合が高いこと 、そのまま全粒粉にして食用になることが主な理由である。タンパク質や鉄分、カルシウムが豊富で、特に鉄分については、テフの消費量の多 地域では貧血が少ないことが指摘されている。
　そして、通常インジェラの具で使われる
スパイスや豆、バターが、インジェラ本体に不足する必須アミノ酸 一つリシンを補完する役割を果たしている。 「インジェラを二枚食べれば十分健康を保つ ができる」 （参考文献②）といわれ 所以である。●食料価格高騰とインジェラ
　近年の食料価格高騰の影響から、エチオ
ピア国内での穀物価 も大きく上昇している。この価格上昇は、主に原油価格高騰からきているといわれている。インフラの整備が進んでいないエチオピアでは、流通コストが食料価格に重くのしかかってくる。
　輸出入に関係のないはず インジェラも、
小麦やトウモロコシとともに価格が高騰した。アディ アベバでのテフ は、二〇〇七年夏には一〇〇キロ七六〇〇円程
度だったのが、一年後の二〇〇八年夏には一万四〇〇〇円にまではねあがっていた。そのため、人々は、インジェラを作るのにもテフではなく、他の穀物 代用しているのだという。国内で需給 完結しているはずのエチオピアの主食のインジェラも、食料価格 高騰の影響で 見かけは変わらずとも、中身と味は大きく変わってしまっているのである。
（こだま 　ゆか／アジア経済研究所地域研究センター）
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レストランの豪華なインジェラ
（白テフ、左）と農村の質素なイ
ンジェラ（赤テフ、右）（筆者撮影）
